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した。粉ワサビ 3 g に蒸留水 5 ㎖を加え、練り状にし、そのまま使用した。 
   手順２：検定用紙ディスクの調整と抗菌活性測定 
 それぞれの抽出液を106 まで10倍階段希釈し、希釈液 50μℓを抗生物質検定用紙
ディスクにしみ込ませ、10分程度乾燥させた。被検菌は大腸菌（Escherichia coli 




























































で3.1 cm、2倍希釈液で2.5 cm、4倍希釈液で2.1 cm、8倍希釈液で1.4 cm、16倍希釈液
で1.1 cmの阻止円が確認できた。青森県産では、原液で2.3 cm、2倍希釈液で1.9 cm、4
倍希釈液で1.5 cm、8倍希釈液で1.1 cmの阻止円が確認できた。中国産では、原液で2.6 
cm、2倍希釈液で2.2 cm、4倍希釈液で1.3 cm、8倍希釈液で1.1 cmの阻止円が確認でき
た。また、黄色ブドウ球菌では、大腸菌と同様の傾向を示すとともに、大腸菌よりも大
きな生育阻止円が確認され、より高い抗菌活性を示すことがわかった。 
 ニンニクの抗菌成分は含硫化合物アリインから変化したアリシンおよびその分解物
であるジアリルスルフィドが主であり４）、抗菌効果に差が見られたのは品種や産地によ
ってアリシン含有量が異なるためではないかと推測している。 
 
4. まとめと今後の展望 
 今回調査した食材の中で、抗菌性が確認できたのはニンニクと緑茶であった。ニンニ
クには含硫化合物アリインが含まれており、これが変化して生じたアリシンやその分解
物であるジアリルスルフィドによって抗菌効果がもたらされ、緑茶ではカテキンが抗菌
効果を示したものと考えられる。 
 ニンニクは産地によって抗菌効果の大きさに違いが見られた。外観も多少異なること
から、品種によってアリシンの含有量に差があると推測された。また、希釈倍率を下げ
ていくにつれて、アリシン濃度が低下するため、阻止円の大きさもそれに伴って小さく
なったと考えている。 
 アリシンやカテキンは、天然の化合物である為、利用しやすく害も少ないと考えられ
る。そのため、食品を安全に保存することなどへの応用が期待できる。 
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